







































































































































































































































































































































































































部位 品 種 部位間簡加 品 種こしひかり れいめい こしひかり れいめい
1・
2・
3・
4・
64．5
60．8
57．4
65．2
61．6
55．0
64．5、
63．0，
53．2
67．8
64．1
50．5
62．5
61．8
60．9
62．6
61．3
54．5
63．7
60．5
53．　8
65．3
62．4
50．7
（2）翁散分析と平均値の比較
項　目　F P 72z
56．2
83．8
88．6
89．0
88．0
96．　9
96．5
96．5
97．1
96．8
97．0
97．3
97．3
97．0
58．4
84．1
87．9
89．0
87．9
95．8
96．0
96．5
97．2
97．0
97．2
97．2
96．　8
97．2
品　　種
　（の
加熱時間
　（T）
部　　位
（？）
　3．5
　4．4
313．9
＞0．05
0．05－0．01
＜0．001
　　　こ＝れ
　　60．6　60．6
10分＞20分＝30分＝・　40分
61．3　　60．0　　59．8　　60．1
　10＞30　　　10＞40
　　上＞＞＞中＞＞＞下
　『虫甥畢5
（2）分散分析と宰均値の比較
項　目　　F P m
品（v）種1・◎
加携問81…6＜α・・1
部．　位
　（．P）
　　　こ＝れ
　　94，894．6
10分くくく20分＝30分＝40分
88．4　　96．4　97．1　97．1
　10＜＜＜30，10＜＜＜40
　　上＝中＝下
　94．8　94．894．7
・2」
20．3
6．4
＜0．001
0．05－0．01
1｛lll漏。，
表5．米飯の外観テ畝チャーの官能踏
加熱時間分　　種
「，
i
外 観 テ　ク　ス　チ　ャ　ー一
着色度　光沢　総合評価　硬さ　粘り　総合評価
順位　評点　　順位　評点　　順位　評点　　順位　評点　　順位　評点’　順位　評点
こ吋
れいめい
あ三髭ル｛
10
20・
30
40
10
20
30
40
w
　104
　86
　91
　54＊
　’g9
’102
　64
　46＊＊
　0．367
＜0．001
　110　　40
　81　　49
　64　　57
　68　　54
　117＊＊　35
　40＊＊　68
　89　　48
　70　　51
　0，290
＜0．001
　99　　48　　　55
　73　　53　　104
　66　　60　　　96
　81　　50　　　88
　124＊＊　　33　　　　　35＊＊
　34＊＊　　67　　　　　83
　87　’47　　　99
　80　　55．　88
　0．346　　　　　　　　0．292
＜0．001　　　＜O，　OOI
　99
　81
　49＊＊
　74
　137
　47
　60
　69
　0．461
＜0。001
　98
　74
　47＊＊
　62
　142＊＊
　82
　87
　59
　0．448
＜0．OOJ
＊＊クラマーの検定により1％の危険率で有意差あり，＊同5％
22　　　　　　　　　　　　　　　t　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（702）
炊飯に伴う米の外観，テクスチ十一，香味の変化について（その1）
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図3．ガラスビーズモデルのテクスチin　一一
●可溶性澱粉，▲デキストリン，□こし
ひかりのおねば，○れいめいのおねば
表7．おねばの成分分析 （％）
項　　目
こしひかり れい　め　い
無水物
として
無水物
として
水　　分　94．8
炭水花物　4．98　95．8
遊　　離　　糖　　　 0，47　　　　9，0
タンパク質　　0．22　　4．2・
95．50
4，10　　　91，ユ　‘
0．36　　　8，0
0．20　　’4．4
33．3％以降およびこしひかりのおねばの固形物濃度15．6
％に高い付着性を示したが，デキストリン，れいめいの
おねばには，付着性は認められなかった．表7より，両
品種ともに炭水化物は，無水物として90％以上であるが，
こしひかりのほうが若干多かった三遊離糖は，わずかで
あることより，炭水化物の大部分ば，澱粉などの多糖類
が主体であると思われる．
　7）　まとめの考察
　炊飯に伴う米飯のテクスチャー，水分，澱粉のα化度
の変化についてまとめると，とくに炊飯時の米飯の水分
．含有量の変化が諸性質に与える影響は大きい．加熱10分
から20分までの問に水分およびα化度の変化がみられ，，
水分は，炊飯に伴い上部と中部は増加し，下部は減少し
た．下部は，加熱面積が大であるため脱水され，その水
分が上方へ移行するため，テクスチャーの測定結果では，
上，中部と比べると硬かった．また下部は，おねば（糊
状物質）の脱水が著しいため，ねばりが減少し，結果と
して付着性も低くなると考えられる．前報8）の官能検査
の結果においても，上部はおいしく，下部はまずいと評
価されたのは，上部の水分の平均値は，食品成分表から
の好ましい飯の水分量65％とほぼ一一致し，下部は水分含
量が小で硬く粘りが少ないことによる．水分含有量は食
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味評価に影響を及ぼす要因のひとつと思われる．官能検
査では，外観デクスチャー・ともに，加熱20～30分の米
飯が好ましいと評価されており，桜田ら12）もβ澱粉から
α澱粉への完全な転移は，98℃，20～30分というi数字を
示している点で一致した．
　ガラスピe－・・ズモデルの実験では，両品種ともに，おね
ばの濃度が高くなるにつれ，硬くなる傾向がみられた．
この結果から，米飯のテクスチャーにおいて，炊飯に伴
って硬くなることと，部位では下が硬いことの理由のひ
とつとして，おねば（糊状物質）の加熱による濃縮が考
えられる．図3のピーズモデルにおいては，おねばの固
形物濃度を同一にして比較した場合，硬さ，付着性に著
しい差があるのは，炭水化物から遊離糖をひいた値（澱
粉などの多糖類が主体）は，こしひかりのほうが多いた
めと考えられる．付着性は，食味評価との相関が高く，．．
物理的測定の重要なパラメーターのひとつとなってい
る2）が，おねばの主要成分である澱粉などの多糖類が粘
弾性に及ぼす影響が大きいと推定される．本実験では，
米粒相互をつなぐおねばの特性が，塊としての米飯のテ
クスチャーに木きな役割を演じてし｝る．gとが．tf　T　1’モデ
ルにより明らかにされた．
　4。要約　　　・毘、．’凝∴，，
　米飯の風味に関する報告は，できあがちた米飯に関す
るものが多いが，、本実験では，炊飯に伴う諸牲質の変化
，aeついて検討むた；’　、：　’　　，　躊．爵　tt、観、
　米（こしひかり，れいめい）を’　500　ml容ト炉ルビr
カーにおのおの’100　9ずつ入れ，ユ50％になるように水
を加えて恒温油浴150±1℃で，．最終的に40分加熱した米
飯の炊飯に伴う色，テクスチャー，澱粉のα化度につギ・
ズ，上，申，下に分けて検討し，あわせて官能検査も行
った．その結果，水分は加熱20分までに著しく変化しう、1
また炊飯に伴って，上，中部は増加し，下部鑓減少した．
下部は，上，中部と比べ，加熱面積が大であるため脱水
されて硬くなり，糊状物質のねぽりが減少するため付着
性も小となった．澱粉のα化度は，20分まで著しく上昇
tし，その後の変化はみられな，かった．官能検査でも加
熱20～30分の米飯が好ましく，こしひかり30分加熱のも
のがより高く評価された．
　次に米粒と同じくらいの大きさのビーズと可溶性澱粉，
デキストリソ，おねば（こしひかり，れいめい）おのお
のの混合物のテクスチャーを測定した．その結果，おね
ばの濃度が高くなるにつれ，硬くなる傾向がみられ，付
着性は可溶性澱粉とこしひかりのおねぽにのみ認められ
た。したがって，米飯が炊飯に伴って硬くなり，部位で
は，下が硬くなるのはおねばの加熱による濃縮が原因と
考えられる．おねばの主要成分である澱粉などの多糖類
が粘弾性に及ばす影響は大であり，おねぽの特性が塊と
しての米飯のテクスチャーに大きな影響を与えている．
　供試米についてご配慮いただきました小南力民（山形
県農業試験場）に深謝申し上げます．
　本報告の概要の一部は，第30回日本家政学会総会
（1978年10月，東京）にて口演した．
　　　　　　　　　　　（昭和58年1月26日受理）
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